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(54) Procédé de cuisson et de refroidissement de produits alimentaires, et installation pour la 
mise en oeuvre dudit procédé

(57) L’invention concerne un procédé de cuisson et
de refroidissement de produits alimentaires dans une cu-
ve (102). Elle concerne également une installation de
cuisson et de refroidissement (300) pour produits alimen-
taires comprenant:
- une cuve (102) destinée à contenir des moules (104)
contenant lesdits produits alimentaires,
- un réservoir d’eau à température intermédiaire (212) à
une température Tr,

- un réservoir d’eau chaude (106) comprenant un dispo-
sitif (116) de maintien de la température de l’eau à une
température Tc supérieure à la température Tr,
- un réservoir d’eau glacée ou de saumure (110) com-
prenant un dispositif (120) de maintien de la température
de l’eau ou de la saumure à une température Tg infé-
rieure à la température Tr,
- un réseau de tuyauteries reliant la cuve (102) et les
réservoirs (106, 110, 212) et un ensemble de vannes et
de pompes.
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Description

[0001] La présente invention concerne un procédé de
cuisson et de refroidissement de produits alimentaires.
Elle trouve application dans le domaine du traitement
industriel des produits alimentaires, du type viandes cui-
tes et, en particulier, du type barres ou pièces de jambon.
L’invention concerne également une installation de cuis-
son et de refroidissement permettant la mise en oeuvre
d’un tel procédé de cuisson.
[0002] La Fig. 1 représente une installation de cuisson
et de refroidissement 100 de l’état de la technique. L’ins-
tallation de cuisson et de refroidissement 100 comprend
une cuve 102 à l’intérieur de laquelle sont disposés des
moules 104 contenant des barres de viande devant être
cuites. L’installation de cuisson et de refroidissement 100
comprend également un réservoir d’eau chaude 106, un
réservoir d’eau froide 108 et un réservoir de saumure ou
d’eau glacée 110.
[0003] On entend par "moules", tout dispositif pouvant
supporter des produits alimentaires. Il peut s’agir d’éta-
gères, de grilles, de paniers empilables, d’unités de mou-
lage, etc.
[0004] L’eau chaude est à une température Tc, qui est
généralement de l’ordre de 85°C.
[0005] L’eau froide est à une température Tf, qui est
généralement de l’ordre de 5°C.
[0006] Le choix entre la saumure et l’eau glacée dé-
pend du mode opératoire mis en oeuvre dans l’installa-
tion de cuisson et de refroidissement 100. La saumure
et l’eau glacée sont à une température de Tg, qui est
généralement de l’ordre de 0°C pour l’eau et de -8°C
pour la saumure.
[0007] Les différentes températures dépendent du
mode opératoire mis en oeuvre dans l’installation de cuis-
son et de refroidissement 100, mais elles respectent l’iné-
galité suivante: 

[0008] La cuve 102 et les réservoirs 106, 108 et 110
sont reliés entre eux par un réseau de tuyauteries, de
vannes et de pompes qui permet de remplir la cuve 102
avec de l’eau provenant de l’un de ces réservoirs 106,
108 ou 110 et de la vider de cette eau qui est refoulée
dans son réservoir d’origine 106, 108 ou 110.
[0009] La Fig. 2 représente un graphe 200 représen-
tatif de la température (T) de l’eau ou de la saumure dans
la cuve 102 et de la barre de viande en son coeur en
fonction du temps (t). La température de l’eau dans la
cuve est représentée par des traits horizontaux et la tem-
pérature au coeur de la barre de viande est représentée
par la courbe 202.
[0010] La température Tc1 de l’eau chaude dans la
cuve 102 est différente de la température Tc de l’eau
chaude dans le réservoir 106 du fait de l’absorption d’une

partie de l’énergie par les barres de viande et les moules
104. La température Tc1 est de préférence inférieure à
la température Tc mais reste supérieure à la température
Tf.
[0011] Le procédé de cuisson et de refroidissement
comprend les étapes:

- d’introduction des moules 104 dans la cuve 102,
- de remplissage, à partir d’un instant t0, de la cuve

102 avec de l’eau chaude à la température Tc,
- de régulation de la température à l’intérieur de la

cuve 102 jusqu’à un instant t1,
- de vidange de l’eau chaude de la cuve 102, entre

les instants t1 et t2,
- de remplissage, à partir de l’instant t2, de la cuve

102 avec de l’eau froide à la température Tf,
- de régulation de la température à l’intérieur de la

cuve 102 jusqu’à un instant t3,
- de vidange de l’eau froide à température Tf de la

cuve 102, entre les instants t3 et t4,
- de remplissage, à partir de l’instant t4, de la cuve

102 avec de l’eau glacée ou de la saumure à la tem-
pérature Tg,

- de régulation de la température à l’intérieur de la
cuve 102 jusqu’à un instant t5,

- de vidange de l’eau glacée ou de la saumure à tem-
pérature Tg de la cuve 102, après l’instant t5, et

- d’enlèvement des moules de la cuve 102 vidée de
son eau ou de sa saumure.

[0012] Au cours de l’étape de régulation jusqu’à l’ins-
tant t1, la température atteinte par le coeur de la barre
de viande est au maximum égale à Tc1, en pratique la
température atteinte par le coeur de la barre de viande
est inférieure à la température Tc1. Par exemple, dans
le cas d’une température Tc de l’ordre de 85°C, la tem-
pérature Tc1 de l’eau dans la cuve 102 est de l’ordre de
70°C et la température du coeur est de l’ordre de 66°C.
La régulation de température s’effectue par circulation
d’eau entre la cuve 102 et le réservoir d’eau chaude 106
où un dispositif de maintien de température régule la tem-
pérature de l’eau chaude à la température Tc. La vidange
de l’eau chaude de la cuve 102 s’effectue par refoulement
de l’eau vers son réservoir d’origine 106.
[0013] Au cours de l’étape de régulation jusqu’à l’ins-
tant t3, la température atteinte par le coeur de la barre
de viande est au minimum égale à Tf, en pratique la tem-
pérature Tf n’est jamais atteinte par le coeur de la barre
de viande. La régulation de température s’effectue par
circulation d’eau entre la cuve 102 et le réservoir d’eau
froide 108 où un dispositif de maintien de température
régule la température de l’eau froide à la température Tf.
La vidange de l’eau froide à température Tf de la cuve
102 s’effectue par refoulement de l’eau vers son réservoir
d’origine 108.
[0014] Au cours de l’étape de régulation jusqu’à l’ins-
tant t5, la température atteinte par le coeur de la barre
de viande est au minimum égale à Tg. La régulation de
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température s’effectue par circulation d’eau ou de sau-
mure entre la cuve 102 et, respectivement, le réservoir
d’eau glacée ou le réservoir de saumure 110, où un dis-
positif de maintien de température régule la température
de l’eau glacée ou de la saumure à la température Tg.
La vidange de l’eau glacée ou de la saumure de la cuve
102 s’effectue par refoulement de l’eau glacée ou de la
saumure vers le réservoir d’origine 110.
[0015] Du fait de l’échelle de temps utilisée pour le
graphe 200, l’instant t1 et l’instant t2, d’une part, ainsi
que l’instant t3 et l’instant t4, d’autre part, sont ici identi-
ques. Mais une différence existe du fait qu’un temps limité
est nécessaire à la vidange et au remplissage complet
de la cuve 102.
[0016] Un tel procédé de cuisson et refroidissement
consomme l’énergie absorbée par les produits. En par-
ticulier, de l’énergie est absorbée pour cuire les produits
alimentaires et chauffer les moules pendant la phase de
cuisson et de l’énergie est absorbée pour refroidir les
produits alimentaires et moules pendant la phase de re-
froidissement.
[0017] Un objet de la présente invention est de propo-
ser un procédé de cuisson qui ne présente pas les in-
convénients de l’art antérieur, et qui, en particulier, per-
met d’optimiser le bilan énergétique de l’installation et de
réduire significativement les consommations énergéti-
ques.
[0018] A cet effet, est proposé un procédé de cuisson
et de refroidissement de produits alimentaires dans une
cuve comprenant successivement:

- une étape d’introduction de moules contenant les
produits alimentaires dans la cuve,

- une première étape d’introduction dans la cuve,
d’eau à une température intermédiaire Tr, depuis un
réservoir d’eau à température intermédiaire.

- une première étape de mise en circulation de l’eau
à température intermédiaire, ainsi introduite, entre
la cuve et ledit réservoir d’eau à température inter-
médiaire,

- une première étape de vidange de la cuve par re-
foulement de l’eau à température intermédiaire vers
le réservoir d’eau à température intermédiaire,

- une étape de remplissage de la cuve depuis un ré-
servoir d’eau chaude avec de l’eau chaude à une
température Tc supérieure à la température inter-
médiaire Tr,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve à une température Tc1, par
mise en circulation de l’eau chaude, ainsi introduite,
entre la cuve et ledit réservoir d’eau chaude et ré-
chauffement de l’eau chaude, ainsi mise en circula-
tion, dans ledit réservoir d’eau chaude,

- une étape de vidange de la cuve par refoulement de
l’eau chaude vers le réservoir d’eau chaude,

- une deuxième étape d’introduction dans la cuve,
d’eau à la température intermédiaire Tr depuis ledit
réservoir d’eau à température intermédiaire,

- une deuxième étape de mise en circulation de l’eau
à température intermédiaire, ainsi introduite, entre
la cuve et ledit réservoir d’eau à température inter-
médiaire,

- une deuxième étape de vidange de la cuve par re-
foulement de l’eau à température intermédiaire vers
le réservoir d’eau à température intermédiaire,

- une étape de remplissage de la cuve depuis un ré-
servoir d’eau glacée ou de saumure avec de l’eau
glacée ou de la saumure à une température Tg in-
férieure à la température intermédiaire Tr,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve à la température Tg, par mise
en circulation de l’eau glacée ou de la saumure, ainsi
introduite, entre la cuve et ledit réservoir d’eau gla-
cée ou de saumure et refroidissement de l’eau gla-
cée ou de la saumure, ainsi mise en circulation, dans
ledit réservoir d’eau glacée ou de saumure,

- une étape de vidange de la cuve par refoulement de
l’eau glacée ou de la saumure vers le réservoir d’eau
glacée ou de saumure, et

- une étape d’enlèvement des moules de la cuve vidée
de son eau ou de sa saumure.

[0019] Avantageusement, lorsqu’il existe au moins
une autre cuve dans laquelle est mis en oeuvre le même
procédé de cuisson et de refroidissement, la première
étape de mise en circulation sur le réservoir à tempéra-
ture intermédiaire pour ladite cuve est mise en oeuvre
de manière synchronisée avec la deuxième étape de mi-
se en circulation sur le réservoir à température intermé-
diaire pour l’une des autres cuves, et la deuxième étape
de mise en circulation sur le réservoir à température in-
termédiaire pour ladite cuve est mise en oeuvre de ma-
nière synchronisée avec la première étape de mise en
circulation sur le réservoir à température intermédiaire
pour l’une des autres cuves.
[0020] Avantageusement, le procédé de cuisson et de
refroidissement comprend entre la deuxième étape de
vidange de l’eau à température intermédiaire et l’étape
de remplissage avec de l’eau glacée ou de la saumure:

- une étape de remplissage de la cuve depuis un ré-
servoir d’eau froide avec de l’eau froide à une tem-
pérature Tf comprise entre les températures Tg et Tr,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve à la température Tf, par mise
en circulation de l’eau froide, ainsi introduite, entre
la cuve et ledit réservoir d’eau froide et refroidisse-
ment de l’eau froide, ainsi mise en circulation, dans
ledit réservoir d’eau froide, et

- une étape de vidange de la cuve par refoulement de
l’eau froide vers le réservoir d’eau froide.

[0021] Avantageusement, les étapes d’introduction
d’eau à température intermédiaire dans la cuve, s’effec-
tuent par aspersion.
[0022] L’invention propose également une installation
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de cuisson et de refroidissement pour produits alimen-
taires comprenant:

- une cuve destinée à contenir des moules contenant
lesdits produits alimentaires,

- un réservoir d’eau à température intermédiaire à une
température Tr,

- un réservoir d’eau chaude comprenant un dispositif
de maintien de la température de l’eau à une tem-
pérature Tc supérieure à la température Tr,

- un réservoir d’eau glacée ou de saumure compre-
nant un dispositif de maintien de la température de
l’eau ou de la saumure à une température Tg infé-
rieure à la température Tr,

- un réseau de tuyauteries reliant la cuve et les réser-
voirs et un ensemble de vannes et de pompes com-
mandant le remplissage de la cuve (102) avec de
l’eau provenant de l’un des réservoirs, la mise en
circulation de l’eau entre la cuve et son réservoir
d’origine et la vidange de cette eau par refoulement
dans son réservoir d’origine.

[0023] Avantageusement, l’installation de cuisson et
de refroidissement comprend au moins une autre cuve
destinée à contenir des moules contenant lesdits pro-
duits alimentaires et, pour chaque autre cuve, un deuxiè-
me ensemble de vannes et de pompes commandant le
remplissage de ladite autre cuve avec de l’eau provenant
de l’un des réservoirs, la mise en circulation de l’eau entre
ladite autre cuve et son réservoir d’origine et la vidange
de cette eau par refoulement dans son réservoir d’origi-
ne.
[0024] Avantageusement, l’installation de cuisson et
de refroidissement comprend un réservoir d’eau froide
comprenant un dispositif de maintien de la température
de l’eau à une température Tf comprise entre les tempé-
ratures Tg et Tr.
[0025] Avantageusement, la tuyauterie reliant le réser-
voir d’eau à température intermédiaire et la cuve débou-
che, dans ladite cuve, au-dessus des moules par l’inter-
médiaire d’une rampe d’aspersion.
[0026] Avantageusement, la cuve comprend un sys-
tème de ventilation.
[0027] Les caractéristiques de l’invention mention-
nées ci-dessus, ainsi que d’autres, apparaîtront plus clai-
rement à la lecture de la description suivante d’un exem-
ple de réalisation, ladite description étant faite en relation
avec les dessins joints, parmi lesquels :

la Fig. 1 représente une installation de cuisson et de
refroidissement de l’état de la technique,
la Fig. 2 est un graphe représentatif des variations
de température en fonction du temps dans l’instal-
lation de cuisson et de refroidissement de l’état de
la technique,
la Fig. 3 représente une installation de cuisson et de
refroidissement selon l’invention, et
la Fig. 4 est un graphe représentatif des variations

de température en fonction du temps dans l’instal-
lation de cuisson et de refroidissement selon l’inven-
tion.

[0028] La Fig. 3 représente une installation de cuisson
et de refroidissement 300 selon l’invention. L’installation
de cuisson et de refroidissement 300 comprend, comme
pour l’installation de l’état de la technique, une cuve 102
à l’intérieur de laquelle des moules 104 contenant des
produits alimentaires, comme par exemple des barres
de viande devant être cuites sont disposées, un réservoir
d’eau chaude 106 comprenant un dispositif 116 de main-
tien de la température de l’eau à une température Tc, un
réservoir d’eau froide 108 comprenant un dispositif 118
de maintien de la température de l’eau à une température
Tf et un réservoir de saumure ou d’eau glacée 110 com-
prenant un dispositif 120 de maintien de la température
de l’eau ou de la saumure à une température Tg. L’ins-
tallation de cuisson et de refroidissement 300 comprend
également un réservoir d’eau à température intermédiai-
re 212. La cuve 102 est de préférence fermée pour éviter
les déperditions d’énergie.
[0029] L’eau chaude est à une température Tc, qui est
généralement de l’ordre de 85°C.
[0030] L’eau froide est à une température Tf, qui est
généralement de l’ordre de 5°C.
[0031] La saumure et l’eau glacée sont à une tempé-
rature de Tg, qui est généralement de l’ordre de 0°C pour
l’eau et de -8°C pour la saumure.
[0032] L’eau à température intermédiaire est à une
température Tr, qui est de l’ordre de 40°C.
[0033] Les différentes températures dépendent du
mode opératoire mis en oeuvre dans l’installation de cuis-
son et de refroidissement 300, mais elles respectent l’iné-
galité suivante: 

[0034] La cuve 102 et les réservoirs 106, 108, 110 et
212 sont reliés entre eux par un réseau de tuyauteries
reliant la cuve 102 et les réservoirs 106, 108, 110 et 212
et un ensemble de vannes et de pompes permettant de
commander l’ouverture ou la fermeture de chaque tuyau-
terie et donc le remplissage de la cuve 102 avec de l’eau
provenant de l’un de ces réservoirs 106, 108, 110 ou
212, la mise en circulation de l’eau entre la cuve 102 et
son réservoir d’origine 106, 108, 110 ou 212, et la vidange
de cette eau par refoulement dans son réservoir d’origine
106, 108, 110 ou 212.
[0035] Les flèches indiquent le sens de déplacement
de l’eau dans les tuyauteries. Les vannes et les pompes
ne sont pas représentées mais l’homme du métier sait
mettre en oeuvre de tels éléments de manière à permet-
tre la mise en circulation de l’eau.
[0036] Le dispositif 116 de maintien de la température
de l’eau à la température Tc est, par exemple du type
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dispositif de chauffage. Le dispositif 118 de maintien de
la température de l’eau à la température Tf et le dispositif
120 de maintien de la température de l’eau ou de la sau-
mure à la température Tg sont, par exemple, du type
échangeur.
[0037] Dans un mode de réalisation particulier de l’in-
vention, le réservoir d’eau froide 108 n’est pas utilisé.
[0038] La Fig. 4 représente un graphe 400 représen-
tatif de la température (T) de l’eau ou de la saumure dans
la cuve 102 et de la barre de viande en son coeur en
fonction du temps t. La température de l’eau dans la cuve
102 est représentée par des traits continus épais et la
température au coeur de la barre de viande est repré-
sentée par la courbe 402. Comme précédemment, la
température Tc1 de l’eau chaude dans la cuve 102 est
inférieure à la température Tc de l’eau chaude dans le
réservoir 106 mais reste supérieure à la température Tr.
Par exemple, la température Tc1 est de l’ordre de 70°C
pour une température Tc de l’ordre de 85°C.
[0039] Le procédé de cuisson et de refroidissement
selon l’invention comprend successivement:

- une étape d’introduction de moules 104 contenant
les produits alimentaires dans la cuve 102,

- une première étape d’introduction dans la cuve 102,
d’eau à la température intermédiaire Tr, depuis le
réservoir d’eau à température intermédiaire 212,

- une première étape de mise en circulation de l’eau
à température intermédiaire, ainsi introduite, entre
la cuve 102 et le réservoir d’eau à température in-
termédiaire 212,

- une première étape de vidange de la cuve 102 par
refoulement de l’eau à température intermédiaire
vers le réservoir d’eau à température intermédiaire
212,

- une étape de remplissage de la cuve 102 depuis le
réservoir d’eau chaude 106 avec de l’eau chaude à
la température Tc,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve 102 à la température Tc1, par
mise en circulation de l’eau chaude, ainsi introduite,
entre la cuve 102 et le réservoir d’eau chaude 106
et réchauffement de l’eau chaude, ainsi mise en cir-
culation, dans ledit réservoir d’eau chaude 106,

- une étape de vidange de la cuve 102 par refoulement
de l’eau chaude vers le réservoir d’eau chaude 106,

- une deuxième étape d’introduction dans la cuve 102,
d’eau à la température intermédiaire Tr depuis le ré-
servoir d’eau à température intermédiaire 212,

- une deuxième étape de mise en circulation de l’eau
à température intermédiaire, ainsi introduite, entre
la cuve 102 et le réservoir d’eau à température in-
termédiaire 212,

- une deuxième étape de vidange de la cuve 102 par
refoulement de l’eau à température intermédiaire
vers le réservoir d’eau à température intermédiaire
212,

- une étape de remplissage de la cuve 102 depuis le

réservoir d’eau glacée ou de saumure 110 avec de
l’eau glacée ou de la saumure à la température Tg,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve 102 à la température Tg, par
mise en circulation de l’eau glacée ou de la saumure,
ainsi introduite, entre la cuve 102 et le réservoir d’eau
glacée ou de saumure 110 et refroidissement de
l’eau glacée ou de la saumure, ainsi mise en circu-
lation, dans le réservoir d’eau glacée ou de saumure
110,

- une étape de vidange de la cuve 102 par refoulement
de l’eau glacée ou de la saumure vers le réservoir
d’eau glacée ou de saumure 110, et

- une étape d’enlèvement des moules de la cuve 102
vidée de son eau ou de sa saumure.

[0040] Bien sûr, chaque étape de régulation n’est mise
en oeuvre que lorsque la température de l’eau dans la
cuve 102 s’écarte de la température Tc1, Tg de référen-
ce. Par exemple, dans le cas de l’eau chaude, le maintien
de la température à la valeur Tc1 est mis en oeuvre lors-
que la température de l’eau dans la cuve 102 est trop
basse par rapport à Tc1. L’eau chaude est alors mise en
circulation. Si la température à l’intérieur de la cuve 102
est supérieure ou égale à la température Tc1, aucune
mise en circulation n’est mise en oeuvre. Par contre, il
est possible d’activer la pompe dans la cuve 102 et
d’ouvrir les vannes appropriées afin de brasser l’eau
chaude de la cuve 102.
[0041] La première étape d’introduction de l’eau à tem-
pérature intermédiaire Tr est réalisée à un instant t0.
[0042] La première étape de mise en circulation de
l’eau à température intermédiaire Tr est effectuée entre
l’instant t0 et un instant t1.
[0043] La première étape de vidange de l’eau à tem-
pérature intermédiaire Tr est effectuée entre l’instant t1
et un instant t2.
[0044] L’étape de remplissage de la cuve 102 avec de
l’eau chaude est réalisée à l’instant t2.
[0045] L’étape de régulation à la température Tc1 est
effectuée ente l’instant t2 et un instant t3.
[0046] L’étape de vidange de l’eau chaude est effec-
tuée entre l’instant t3 et un instant t4.
[0047] La deuxième étape d’introduction de l’eau à
température intermédiaire Tr est réalisée à l’instant t4.
[0048] La deuxième étape de mise en circulation de
l’eau à température intermédiaire Tr est effectuée entre
l’instant t4 et un instant t5.
[0049] La deuxième étape de vidange de l’eau à tem-
pérature intermédiaire Tr est effectuée entre l’instant t5
et un instant t6.
[0050] L’étape de remplissage de la cuve 102 avec de
l’eau glacée ou de la saumure est réalisée à l’instant t6.
[0051] L’étape de régulation à la température Tg est
effectuée ente l’instant t6 et un instant t9.
[0052] L’étape de vidange de l’eau glacée ou de la
saumure est effectuée à l’instant t9.
[0053] Dans un mode de réalisation de l’invention,
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dans lequel le réservoir d’eau froide 108 et l’eau à la
température Tf sont utilisés, le procédé de cuisson et de
refroidissement comprend entre la deuxième étape de
vidange de l’eau à température intermédiaire et l’étape
de remplissage avec de l’eau glacée ou de la saumure:

- une étape de remplissage de la cuve 102 depuis le
réservoir d’eau froide 108 avec de l’eau froide à la
température Tf,

- une étape de régulation de la température de l’eau
à l’intérieur de la cuve 102 à la température Tf, par
mise en circulation de l’eau froide, ainsi introduite,
entre la cuve 102 et le réservoir d’eau froide 108 et
refroidissement de l’eau froide, ainsi mise en circu-
lation, dans le réservoir d’eau froide 108, et

- une étape de vidange de la cuve 102 par refoulement
de l’eau froide vers le réservoir d’eau froide 108.

[0054] Chaque étape de régulation à une température
donnée dans la cuve 102 entraîne une consommation
énergétique nécessaire au fonctionnement du dispositif
de maintien de température 116, 118, 120 concerné pour
maintenir la température considérée dans le réservoir
106, 108, 110 considéré. Les étapes de régulation s’en-
tendent comme des étapes au cours desquelles la tem-
pérature à coeur des barres de viande augmente ou bais-
se ou est constante en fonction du mode de régulation
souhaité.
[0055] Par contre, le réservoir d’eau à température in-
termédiaire 212 ne comporte aucun dispositif de maintien
de température, c’est l’utilisation du même réservoir et
de la même eau lors de la première étape de mise en
circulation sur le réservoir 212 à température intermé-
diaire Tr et de la deuxième étape de mise en circulation
sur le réservoir 212 à température intermédiaire Tr qui
permet une économie d’énergie. En effet, lors de la pre-
mière étape de mise en circulation, l’eau a sa tempéra-
ture qui diminue du fait du réchauffement des produits
alimentaires. Cette baisse de température de l’eau dans
le réservoir d’eau à température intermédiaire 212 est
compensée par une augmentation de la température de
l’eau lors de la deuxième étape de mise en circulation.
En effet, lors de la deuxième étape de mise en circulation,
l’eau a sa température qui augmente du fait du refroidis-
sement des produits alimentaires et des moules.
[0056] Ainsi, il n’est pas nécessaire de réguler la tem-
pérature de l’eau à la température intermédiaire Tr en
utilisant un dispositif de maintien de température.
[0057] En d’autres termes, l’énergie absorbée par les
produits alimentaires et moules pendant la première éta-
pe de mise en circulation, et l’énergie dissipée par les
produits alimentaires et des moules pendant la deuxième
étape de mise en circulation, n’intervient pas dans le bilan
énergétique du procédé. L’énergie dissipée pendant la
deuxième étape de mise en circulation sur le réservoir
212 à température intermédiaire Tr chauffe l’eau qui
chauffe les produits alimentaires et des moules pendant
la première étape de mise en circulation sur le réservoir

212 à température intermédiaire Tr, et, inversement,
l’énergie absorbée pendant la première étape de mise
en circulation sur le réservoir 212 à température inter-
médiaire Tr entraîne un refroidissement de l’eau qui re-
froidit les produits alimentaires pendant la deuxième éta-
pe de mise en circulation sur le réservoir 212 à tempé-
rature intermédiaire Tr. L’économie d’énergie sur un cy-
cle complet du procédé de cuisson et de refroidissement
est de l’ordre de 38% lorsque chaque étape de mise en
circulation dure environ 1 heure.
[0058] Les variations de température de l’eau dans le
réservoir d’eau à température intermédiaire 212 décrites
précédemment ne sont pas observées sur la Fig. 4, car
cette dernière est représentative d’un mode de réalisa-
tion avantageux dans lequel l’installation 300 comprend
au moins une autre cuve 112 dans laquelle est mis en
oeuvre le même procédé de cuisson et de refroidisse-
ment selon l’invention. Lesdites autres cuves 112 sont
également destinées à contenir des moules 104 conte-
nant les produits alimentaires et l’installation 300 com-
prend également, pour chaque autre cuve 112 un deuxiè-
me ensemble de vannes et de pompes commandant le
remplissage de ladite autre cuve 112 avec de l’eau pro-
venant de l’un des réservoirs 106, 108, 110 ou 212, la
mise en circulation de l’eau entre ladite autre cuve 112
et son réservoir d’origine 106, 108, 110 ou 212 et la vi-
dange de cette eau par refoulement dans son réservoir
d’origine 106, 108, 110 ou 212. Lesdites autres cuves
112 sont reliées au même réseau de tuyauterie que la
cuve 102.
[0059] Dans ce mode de réalisation de l’invention, la
première étape de mise en circulation sur le réservoir
212 à température intermédiaire Tr pour la cuve 102 est
mise en oeuvre de manière synchronisée avec la deuxiè-
me étape de mise en circulation sur le réservoir 212 à
température intermédiaire Tr pour l’une des autres cuves
112, la deuxième étape de mise en circulation sur le ré-
servoir 212 à température intermédiaire Tr pour la cuve
102 est mise en oeuvre de manière synchronisée avec
la première étape de mise en circulation sur le réservoir
212 à température intermédiaire Tr pour l’une des autres
cuves 112.
[0060] Ainsi, il se crée un équilibre naturel au niveau
d’une température cible de la température du stockage
Tr. L’eau à température intermédiaire provenant de ladite
autre cuve 112 vient réchauffer l’eau du réservoir d’eau
à température intermédiaire 212 tandis que l’eau à tem-
pérature intermédiaire provenant de ladite cuve 102 vient
la refroidir.
[0061] Ainsi, comme précédemment, le procédé selon
l’invention ne nécessite pas d’étape de régulation de tem-
pérature par un dispositif de maintien de température du
type échangeur de chaleur.
[0062] Bien sûr, il est possible et avantageux de com-
biner plus de deux cuves 102, 112.
[0063] On dit que la première étape de mise en circu-
lation pour la cuve 102 est synchronisée avec la deuxiè-
me étape de mise en circulation, si elles ont lieu simul-
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tanément ou si elles sont légèrement décalées l’une par
rapport à l’autre sans perturber notablement l’échange
thermique.
[0064] Si une instabilité trop importante de la tempé-
rature Tr est observée, compte tenu de la plage de tem-
pérature dans laquelle elle se situe, il est toujours pos-
sible d’installer un échangeur de taille réduite dont les
coûts de fonctionnement sont faibles.
[0065] Les instants t1 et t2, t3 et t4, t5 et t6 sont ici
représentés aux mêmes points à cause de l’échelle mais
ils sont en réalité tous différents. En effet, un cycle com-
plet du procédé de l’invention dure entre 8 et 24 heures
tandis que la vidange et le remplissage de la cuve 102
durent environ 15 minutes.
[0066] Comme cela a été expliqué ci-dessus, il n’est
ainsi pas nécessaire de mettre en oeuvre un dispositif
de maintien de température régulant la température de
l’eau à température intermédiaire dans le réservoir d’eau
à température intermédiaire 212.
[0067] Selon un mode de réalisation particulier de l’in-
vention, les étapes d’introduction d’eau à température
intermédiaire dans la cuve 102 constituent des remplis-
sages qui s’effectuent par écoulement à travers de la
tuyauterie reliant le réservoir 212 et la cuve 102.
[0068] Selon un autre mode de réalisation particulier
de l’invention, les étapes d’introduction d’eau à tempé-
rature intermédiaire dans la cuve 102, s’effectuent par
aspersion des moules 104 et des barres de viande. A
cette fin, la tuyauterie reliant le réservoir d’eau à tempé-
rature intermédiaire 212 et la cuve 102 débouche, dans
ladite cuve 102, au-dessus des moules 104 par l’inter-
médiaire d’une rampe d’aspersion ou de brumisation.
[0069] Dans ce dernier mode de réalisation, un systè-
me de ventilation peut être mis en place dans la cuve
102. Ce système de ventilation optimise la dispersion de
calories en exploitant l’énergie liée à la vaporisation de
l’eau.
[0070] Bien entendu, la présente invention n’est pas
limitée aux exemples et modes de réalisation décrits et
représentés, mais elle est susceptible de nombreuses
variantes accessibles à l’homme de l’art.

Revendications

1. Procédé de cuisson et de refroidissement de pro-
duits alimentaires dans une cuve (102) comprenant
successivement:

- une étape d’introduction de moules (104) con-
tenant les produits alimentaires dans la cuve
(102),
- une première étape d’introduction dans la cuve
(102), d’eau à une température intermédiaire Tr,
depuis un réservoir d’eau à température inter-
médiaire (212),
- une première étape de mise en circulation de
l’eau à température intermédiaire, ainsi introdui-

te, entre la cuve (102) et ledit réservoir d’eau à
température intermédiaire (212),
- une première étape de vidange de la cuve (102)
par refoulement de l’eau à température intermé-
diaire vers le réservoir d’eau à température in-
termédiaire (212),
- une étape de remplissage de la cuve (102)
depuis un réservoir d’eau chaude (106) avec de
l’eau chaude à une température Tc supérieure
à la température intermédiaire Tr,
- une étape de régulation de la température de
l’eau à l’intérieur de la cuve (102) à une tempé-
rature Tc1, par mise en circulation de l’eau chau-
de, ainsi introduite, entre la cuve (102) et ledit
réservoir d’eau chaude (106) et réchauffement
de l’eau chaude, ainsi mise en circulation, dans
ledit réservoir d’eau chaude (106),
- une étape de vidange de la cuve (102) par re-
foulement de l’eau chaude vers le réservoir
d’eau chaude (106),
- une deuxième étape d’introduction dans la cu-
ve (102), d’eau à la température intermédiaire
Tr depuis ledit réservoir d’eau à température in-
termédiaire (212),
- une deuxième étape de mise en circulation de
l’eau à température intermédiaire, ainsi introdui-
te, entre la cuve (102) et ledit réservoir d’eau à
température intermédiaire (212),
- une deuxième étape de vidange de la cuve
(102) par refoulement de l’eau à température
intermédiaire vers le réservoir d’eau à tempéra-
ture intermédiaire (212),
- une étape de remplissage de la cuve (102)
depuis un réservoir d’eau glacée ou de saumure
(110) avec de l’eau glacée ou de la saumure à
une température Tg inférieure à la température
intermédiaire Tr,
- une étape de régulation de la température de
l’eau à l’intérieur de la cuve (102) à la tempéra-
ture Tg, par mise en circulation de l’eau glacée
ou de la saumure, ainsi introduite, entre la cuve
(102) et ledit réservoir d’eau glacée ou de sau-
mure (110) et refroidissement de l’eau glacée
ou de la saumure, ainsi mise en circulation, dans
ledit réservoir d’eau glacée ou de saumure
(110),
- une étape de vidange de la cuve (102) par re-
foulement de l’eau glacée ou de la saumure vers
le réservoir d’eau glacée ou de saumure (110),
et
- une étape d’enlèvement des moules de la cuve
(102) vidée de son eau ou de sa saumure.

2. Procédé de cuisson et de refroidissement selon la
revendication 1, caractérisé en ce que lorsqu’il
existe au moins une autre cuve (112) dans laquelle
est mis en oeuvre le même procédé de cuisson et
de refroidissement, la première étape de mise en
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circulation sur ledit réservoir à température intermé-
diaire (212) pour ladite cuve (102) est mise en oeuvre
de manière synchronisée avec la deuxième étape
de mise en circulation sur ledit réservoir à tempéra-
ture intermédiaire (212) pour l’une des autres cuves
(112), et la deuxième étape de mise en circulation
sur ledit réservoir à température intermédiaire (212)
pour ladite cuve (102) est mise en oeuvre de manière
synchronisée avec la première étape de mise en cir-
culation sur ledit réservoir à température intermé-
diaire (212) pour l’une des autres cuves (112).

3. Procédé de cuisson et de refroidissement selon l’une
des revendications 1 ou 2, caractérisé en ce qu’il
comprend entre la deuxième étape de vidange de
l’eau à température intermédiaire et l’étape de rem-
plissage avec de l’eau glacée ou de la saumure:

- une étape de remplissage de la cuve (102)
depuis un réservoir d’eau froide (108) avec de
l’eau froide à une température Tf comprise entre
les températures Tg et Tr,
- une étape de régulation de la température de
l’eau à l’intérieur de la cuve (102) à la tempéra-
ture Tf, par mise en circulation de l’eau froide,
ainsi introduite, entre la cuve (102) et ledit ré-
servoir d’eau froide (108) et refroidissement de
l’eau froide, ainsi mise en circulation, dans ledit
réservoir d’eau froide (108), et
- une étape de vidange de la cuve (102) par re-
foulement de l’eau froide vers le réservoir d’eau
froide (108).

4. Procédé de cuisson et de refroidissement selon l’une
des revendications 1 à 3, caractérisé en ce que les
étapes d’introduction d’eau à température intermé-
diaire dans la cuve (102), s’effectuent par aspersion.

5. Installation de cuisson et de refroidissement (300)
pour produits alimentaires comprenant:

- une cuve (102) destinée à contenir des moules
(104) contenant lesdits produits alimentaires,
- un réservoir d’eau à température intermédiaire
(212) à une température Tr,
- un réservoir d’eau chaude (106) comprenant
un dispositif (116) de maintien de la température
de l’eau à une température Tc supérieure à la
température Tr,
- un réservoir d’eau glacée ou de saumure (110)
comprenant un dispositif (120) de maintien de
la température de l’eau ou de la saumure à une
température Tg inférieure à la température Tr,
- un réseau de tuyauteries reliant la cuve (102)
et les réservoirs (106, 110, 212) et un ensemble
de vannes et de pompes commandant le rem-
plissage de la cuve (102) avec de l’eau prove-
nant de l’un des réservoirs (106, 110, 212), la

mise en circulation de l’eau entre la cuve (102)
et son réservoir d’origine (106, 110, 212) et la
vidange de cette eau par refoulement dans son
réservoir d’origine (106, 110, 212).

6. Installation de cuisson et de refroidissement (300)
selon la revendication 5, caractérisée en ce qu’elle
comprend au moins une autre cuve (112) destinée
à contenir des moules (104) contenant lesdits pro-
duits alimentaires et, pour chaque autre cuve (112),
un deuxième ensemble de vannes et de pompes
commandant le remplissage de ladite autre cuve
(112) avec de l’eau provenant de l’un des réservoirs
(106, 110, 212), la mise en circulation de l’eau entre
ladite autre cuve (112) et son réservoir d’origine
(106, 110, 212) et la vidange de cette eau par refou-
lement dans son réservoir d’origine (106, 110, 212).

7. Installation de cuisson et de refroidissement (300)
selon l’une des revendications 5 ou 6, caractérisée
en ce qu’elle comprend un réservoir d’eau froide
(108) comprenant un dispositif (118) de maintien de
la température de l’eau à une température Tf com-
prise entre les températures Tg et Tr.

8. Installation de cuisson et de refroidissement (300)
selon l’une des revendications 5 à 7, caractérisée
en ce que la tuyauterie reliant le réservoir d’eau à
température intermédiaire (212) et la cuve (102) dé-
bouche, dans ladite cuve (102), au-dessus des mou-
les (104) par l’intermédiaire d’une rampe d’asper-
sion.

9. Installation de cuisson et de refroidissement (300)
selon la revendication 8, caractérisée en ce que la
cuve (102) comprend un système de ventilation.
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